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ABSTRAK
Tujuan penelitian ini adalah untuk mempelajari pengaruh perbandingan
kosentrasi ekstrak jahe merah dengan kosentrasi gula aren yang akan
mempengaruhi karakteristik organoleptik minuman tradisional yang dihasilkan
serta untuk diversifikasi produk olahan pangan dan dapat diterima oleh konsumen.
Rancangan percobaan yang digunakan pada penelitian ini adalah pola
faktorial (3x3) dalam Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan 3 kali ulangan.
Rancangan perlakuan yang dilakukan pada penelitian ini terdiri dari dua faktor
yaitu perbandingan kosentrasi ektrak jahe merah dengan kosentrasi gula aren (A)
yang terdiri dari 3 taraf yaitu a1 (5%), a2 (10%), dan a3 (15%) dan penambahan
kosentrasi gula aren (B) yang terdiri dari 3 taraf yaitu b1 (15%), b2(20%), dan b3
(25%). Sehingga diperoleh 27 satuan percobaan. Respon penelitan meliputi respon
organoleptik (uji hedonik) meliputi warna , aroma dan rasa, analisis pada produk
teripilih (a2b3) analisis yang dilakukan adalah uji kestabilan sebesar 95,43%,,
kadar protein sebesar 1,65%, kadar karbohidrat 7,45%, kadar lemak sebesar
2,09% , antioksidan 727,954 ppm, dan jumlah energi 36,89 kkal dengan %AKE
2%.
Kata Kunci : Beras Merah, Gula Aren, Jahe Merah , Kacang Hijau.
xABSTRACT
The purpose of this research was to know the effect of comparison
concentration extract red ginger with concetration palm sugar characteristics
organoleptic tradisional drink and acceptable to consumers.
The experimental design used was Randomized Block Design (RBD)
factorial design (3x3) with 3 replications. The first factor was comporison
concentration ektract red ginger with concentration palm sugar (A) of 3 levels
a1 (5%), a2(10%), and a3 (15%). The second factor is the adding concentraction
palm sugar (B) which concicts of 3 levels b1 (15%), b2 (20%), and b3 (25%). As
of get 27 experimentals units. The respons in this research of organoleptic
respons (color, flavor, and taste). respond product selected (a2b3) the analysis
respons stability test 95,43%, protein levels 1,65%, carbohidrate levels 7,45 %,
fat levels 2,09%, antioxidant levels 729,954 ppm, and total of energy are 36,89
kkal with %AKE/100 gram are 2%.
Keywords: Brown rice, Green Beans, Palm Sugar, Red Ginger
1I PENDAHULUAN
Bab ini menguraikan mengenai: (1) Latar belakang, (2) Identifikasi
masalah, (3) Maksud dan tujuan penelitian, (4) Manfaat penelitian, (5) Kerangka
Berpikir, (6) Hipotesa penelitian dan (7) Waktu dan tempat penelitian.
1.1.Latar Belakang
Tradisi mengkonsumsi tanaman obat atau rempah-rempah dalam bentuk
ramuan jamu tradisional telah dikenal dan diakui secara luas oleh masyarakat,
namun tidak semua masyarakat menyukai ramuan jamu tradisonal karena citarasa
jamu yang di identikkan dengan aroma yang tajam dan rasa pahit sehingga
menurunkan nilai minuman tersebut. Akibatnya tidak semua masyarakat
mendapat khasiat kesehatan dari ramuan jamu tradisional. Faktor utama yang
menentukan penerimaan konsumen adalah sifat sensori, khususnya aspek cita rasa
dan warna suatu bahan-bahan pangan. Oleh karena itu, nilai prabilitas atau
kesukaan menjadi faktor penting dalam formulasi minuman tradisonal selain
aspek nutrisi dan fisological yang mampu memberi pengaruh kesehatan terhadap
tubuh. Dengan penambahan bahan pangan yang berfungsi sebagai sifat dasar
makanan atau minuman dapat meningkatkan nerimaan konsumen. Fenomena
menujukan bahwa semakin banyak konsumen sadar akan pentingnya kesehatan,




Minuman tradisional dapat terbuat dari satu atau lebih campuran bahan
dimana masing-masing bahan dapat memiliki khasiat yang berbeda. Penambahan
ekstrak beras merah, ekstrak kacang hijau, ekstrak jahe merah menambah
2kandungan antioksidan dalam minuman tradisional. Serta khasiat anti radang
yang terdapat dalam jahe merah.
Aspek dari sifat sensori citarasa dan warna suatu bahan pangan menjadi faktor
utama yang menentukan penerimaan konsumen. Nilai palatabilitas atau kesukaan
menjadi faktor penting dalam formulasi pangan fungsional selain aspek nutrisi
dan fisiological yang mampu memberi pengaruh kesehatan terhadap tubuh.
Penambahan bahan pangan yang berfungsi sebagai sifat dasar makanan atau
minuman dapat meningkatkan penerimaan konsumen. Fenomena menujukan
bahwa semakin banyak konsumen sadar akan pentingnya kesehatan,
menempatkan produk pangan fungsional menjadi trend pangan masa kini
( Haryadi,2006).
Rimpang jahe mengandung oleoserin yang merupakan pemberi rasa pedas
dan pahit pada jahe (Prasetiyeo,2012). Selain menimbulkan rasa pedas, oleoserin
juga bersifat higenis, mengandung antioksidan alami, bebas enzim, dan cukup
stabil (Anam dan Manuhar, 2005). Oleh karena itu pengembangan formulasi
minuman fungsional dari ekstrak jahe merah menjadi penting sehingga dapat
menghasilkan minuman yang bisa diterima oleh masyarakat dari berbagai macam
segi sensorinya.
Berbagai penelitian membuktikan bahwa jahe mempunyai sifat
antioksidan. Beberapa komponen utama dalam jahe sepeti gingerol, shoganol, dan
gingeron memiliki aktivitas antioksidan di atas vitamin E ( Kikuzaki dan Nakatani,
1993). Selain itu juga mempunyai aktivitas antiemetik dan digunakan untuk
mecegah mabuk perjalanan.
3Gula aren mempunyai perbedaan sifat fungsional dengan gula pasir
terutama pada rasa manis, warna, dan aroma. Gula aren pada umumnya digunakan
pada berbagai jenis masakan dan minuman tradisional. Beberapa makanan seperti
kue-kue khas,minuman atau rujak lebih banyak menggunakan gula aren .Gula
aren digunakan sebagai pemanis, penambah aroma dan warna.
Menurut Paudi (2012) khusus untuk gula merah kelapa, The Philippine
Food and Nutrition Research Institute yang melakukan penelitian mengenai
indeks glikemik pada gula palem/gula merah kelapa (coconut palm sugar),
menemukan bahwa gula kelapa merah memiliki indeks glikemik 35. Nilai indeks
glikemik ini termasuk dalam kategori rendah (<55). Gula merah kelapa juga
mengandung sejumlah zat gizi yang tidak terdapat atau sangat sedikit terdapat
dalam gula pasir. Gula merah kelapa juga mengandung sejumlah asam amino dan
vitamin.
Ekstrak Beras Merah mengandung serat yang cukup tinggi, serat dalam
lambung akan berubah menjadi gel yang dapat memperlambat penyerapan
makanan dari lambung ke dalam darah ke usus kecil. Karbohidrat dihisap secara
perlahan-lahan ke dalam aliran darah hingga tubuh tidak cepat merasa lapar dan
energi dapat bertahan lebih lama serta kadar gula dalam darah menjadi rendah
sehingga cocok untuk diet (penderita obesitas/ kegemukan), penderita maag dan
diabetes (kencing manis).
Mengkonsumsi beras merah yang diduga kaya akan antioksidan sebagai
ingredien dalam pembuatan minuman ekstrak beras merah diharapkan akan
4meningkatkan nilai fungsional minuman tersebut tanpa mengganggu
karakteristik sensori dan fisiko-kimia yang dimiliki minuman aslinya
(Sintasari,2014)
Sari kacang hijau merupakan larutan yang termasuk kedalam jenis
suspensi. Suspensi merupakam sediaan cair yang mengandung partikel padat tidak
larut yang terdispensi dalam fase cair. Untuk mendapatkan sari kacang hijau
dengan stabilitas suspensi yang baik, dapat dilakukan dengan menambahkan
bahan tambahan untuk meningkatkan stabilitas atau dengan memperkecil ukuran
partikel untuk memperlambat laju pengendapan.
Kacang hijau ditinjau dari gizi yaitu protein, karbohidrat, vitamin, dan
mineral merupakan sumber bahan pangan yang baik. Kandungan zat gizi
utamanya yaitu karbohidrat dan protein, cukup banyak yaitu masing-masing 62,9
dan 22,2 %.
1.2.Identifikasi Masalah
Berdasarkan latar belakang tersebut, makan masalah yang dapat
diidentifikasi adalah sebagai berikut :
1. Bagaimana pengaruh konsentrasi ekstrak jahe merah terhadap karakteristik
organoleptik minuman tradsional.
2. Bagaimana pengaruh konsentrasi gula aren terhadap karakteristik
organoleptik minuman tradisional.
3. Bagaimana pengaruh interaksi perbandingan konsentrasi ekstrak jahe merah
dengan konsentrasi gula aren terhadap karakteristik organoleptik minuman
tradisional.
51.3.Maksud dan Tujuan Penelitian
Maksud penelitian yang dilakukan adalah mengetahui pengaruh konsentrasi
ekstrak jahe merah dengan konsentrasi gula aren yang akan mempengaruhi
karakteristik organoleptik minuman tradisional.
Tujuan penelitian adalah untuk mempelajari pengaruh konsentrasi jahe
merah dengan konsentrasi gula aren yang akan mempengaruhi karakteristik
organoleptik minuman tradisional.
1.4.Manfaat Penelitian
Manfaat penelitian adalah :
1. Memperkenalkan manfaat dari minuman tradisional.
2. Cara-cara pembuatan minuman tradisional dari bahan-bahan yang sederhana.
1.5.Kerangka Pemikiran
Minuman tradisional harus memiliki karakteristik minuman yang memberikan
kekhasan sensori, baik dari segi warna maupun cita rasa, mengandung zat gizi dan
mempunyai fisiologis tertentu dalam tubuh. Fungsi-fungsi fisiologis yang dimiliki
oleh minuman tradisional antara lain adalah menjaga daya tahan tubuh,
mempertahankan kondisi fisik, mencegah proses penuaan, dan mencegah penyakit
yang berkaitan dengan minuman (Herold,2007).
Secara umum minuman adalah segala sesuatu yang dapat dikonsumsi dan
dapat menghilangkan rasa haus dan dahaga, minuman juga merupakan kebutuhan
bagi seluruh makhluk hidup begitu pula dengan manusia. Menurut Winarti (2006)
Minuman umumnya berbentuk cair namun ada juga yang berbentuk padat seperti
5es. Sedangkan menurut Intima (2007) pengertian tradisonal adalah cara yang
pertaman kali lahir yang dipergunakan banyak orang dimasanya. Arti dari
tradisional itu sendiri menurut M Abed Al Jabiri (2000) bearti suatu kebiasaan
yang berasal dari leluhur yang diturnkan secara turun-temurun dan masih
dijalankan pada saat ini.
Vivienne kruger (2014) menyebutkan bahwa minuman tradisional yang masih
bertahan ratusan tahun hingga sampai saat ini masih menggunakan gula merah
dan rempah-rempah. Penggunaan rempah-rempah sudah berabad-abad diingikan
dalam bumbu masakan untuk pemberi cita rasa yang berbeda setiap bangsa.
Demikian pula penggunaan obat-obatan tradisonal. Minuman atau wedang
rempah dari budaya bangsa Indonesia. Minuman tradisonal memiliki karakteristik
yang membedakan dengan minuman lainnya adalah kandungan rempah-rempah
dan herbal yang mengandung bioflavonoid, yaitu zat aktif yang berperan
memperkuat sistem kekebelan tubuh, dilihat dari sifatnya yaitu memiliki
karakteristik sensorik, bergizi, dan memiliki sifat fisiologis berkhasiat bagi
kesehatan.
Minumn tradisional dibuat mengacu kepada SNI minuman tradisional, dimana
ada beberapa persyaratan mutu sesuai dengan bentuk dan jenisnya. Yaitu
minuman herbal terbuat dari gabungan rempah-rempah serta penambahan lain
seperti gula dan bahan yang lain di ijinkan didasarkan pada SNI 01-4320-1996
tentang minuman tradisional.
7Menurut Winarti (2006), minuman tradisional didefinisikan sebagai minuman
yang apabila dikonsumsi, tidak hanya menghilangkan haus dan dahaga, tetapi juga
memiliki efek menguntungkan terhadap kesehatan. Efek kesehatan yang
dimaksud adalah dapat mencegah atau mengobati berbagai macam penyakit atau
dapat menjaga kesehatan secara prima apabila dikonsumsi secara rutin.
Minuman tradisional selalu diminati karena dipercaya berkhasiat bagi
kesehatan. Jaya,dkk (2009) meneliti dalam pembuatan minuman fungsional
perpaduan antara rimpang jahe dan madu dapat meningkatkan aktivitas
antioksidan. Mahasiswa yang diberi minuman jahe menujukan adanya perbaikan
sistem imun atau kekebalan tubuh (Zakaria,dkk, 2000). Menurut Brown,
Henderson dan hunt (2006) melaporkan mengenai perpaduan antara jahe Thailand
dan madu memiliki kemampuan sebagai penangkap radikal bebas yang tinggi.
Penambahan ekstrak jahe dalam pembuatan minuman tradisional ekstrak beras
merah dapat mempengaruhi aroma. Aroma merupakan parameter penelian
konsumen karena aroma suatu minuman dapat menentukan kelezatan minuman
tersebut. Apabila ekstrak jahe yang ditambahkan ke dalam minuman tradisional
berlebihan aroma jahe akan lebih dominan, oleh karena itu perlu pengembangan
formulasi sehingga dapat menghasilkan minuman tradisional yang biasa diterima
oleh konsumen.
Menurut Susilo (2011), untuk mengekstrak jahe, rimpang jahe dikupas
kemudian dipotong kecil-kecil dan dihancurkan dengan blender sambal
ditambahkan air dengan perbandingan jahe dan air sebesar (1:1) (b/b).
8Menurut Gumilang (2005), perbandingan air dengan bahan baku pada
pembuatan sirup buah merah adalah 1:1.Menurut Nuraningsih (2003),
perbandingan air dan jahe pada pembuatan sirup jahe adalah 2:1.
Menurut Nurhidajah (2010), Pembuatan ekstrak jahe dengan pencucian jahe
dan pengecilan ukuran . Setelah itu penghancuran dengan blender ditambah air
dengan perbandingan 1 : 1 ( jahe : air ). Lalu penyaringan. Pembuatan minuman
fungsional tempe kedelai hitam meliputi proses blancing pengahancuran (blender)
dengan penambahan air 5 kali berat tempe, dan penyaringan dengan kain saring.
Perebusan dengan penambahan ekstrak jahe sesuai variasi perlakuan dan gula
pasir 8% dari volume cairan. Proses pembuatan minuman fungsional tempe
kedelai hitam instan berbeda pada penambahan air, yaitu saat penghancuran
ditambahkan 2 kali berat tempe dan penambahan gula pasir 1 : 1 kemudian
dipanaskan sampai terbentuk kristal gula. Kadar protein minuman fungsional
tempe kedelai hitam tertinggi pada pengolahan non instan dengan penambahan
ekstrak jahe 2%. Pada semua variasi penambahan ekstrak jahe, secara umum
menujukan kecendrungan kandungan protein yang lebih tinggi pada pengolahan
non instan dibandingkan yang instan. Hasil analisi ragam menujukan ada
pengaruh variasi pengolahan dengan kadar protein minuman tempe kedelai hitam.
Jahe termasuk dalam famili zingiberacae. Rimpang jahe bercabang-cabang,
bewarna putih kekuningan dan berserat. Jahe pada umumnya gemuk agak pipih
dan kulitnya mudah terkelupas, berbau harum dan terasa pedas sehingga jahe
dapat dimanfaatkan sebagai bumbu masak, manisan, minuman, obat-obatan
tradisional serta sebagai bahan tambahan pada kue, puding, dan produk lainnya.
9Di samping itu rimpang jahe dapat di ambil oleoresinnya yang dapat
digunakan untuk industri parfum, sabun, kosmetika, farmasi dan lain-lain
(Muchtadi,dkk,1992).
Rimpang jahe mengandung oleorisin, yang merupakan pemberi rasa pedas dan
pahit pada jahe (Prastiyeo,dkk,2010). Oleoresin merupakan bentuk ekstraktif
rempah yang didalamnya terkandung komponen-komponen utama pembentuk
perisa yang berupa zat-zat volatil (minyak astiri) dan non-volatil (resin dan gum)
yang masing-masing berperan dalam menentukan aroma dan rasa (Uhl,2000).
Selain menimbulkan rasa pedas jahe, oloresin juga bersifat higienis, mengandung
antioksidan alami, bebas enzim, dan cukup stabil .
Menurut (Hernani dan Christina 2005), Jahe tidak mengandung lemak dan
gula sehingga dapat ditambahkan kedalam produk minuman fungsional tanpa
penambahan kalori. Hasil penelitian farmakologi menyatakan bahwa senyawa
antioksidan alami dalam jahe cukup tinggi dan sangat efesien dalam menghambat
radikal bebas superoksida dan hidroksil yang dihasilkan oleh sel-sel kanker, dan
bersifat sebagai antiarsinogenik non-toksik dan no-mutagenik pada konsentrasi
tinggi. Sedangkan pada jahe merah dan sereh daalam pembuatan minuman
wedang jahe hangat yang paling disukai oleh konsumen adalah dengan
perbandingan (60% jahe : 40% sereh).
Menurut (Christiani,2014), dalam pembuatan minuman instan serbuk miana
dan jahe merah serbuk ekstrak jahe yang dapat ditambahkan adalah sebanyak
25%-50% karena jahe merah memiliki rasa pedas dua kali lipat dari jahe biasa
(jahe emprit dan jahe gajah). Akan tetapi konstrasi jahe yang disukai dalam
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pembuatan minuman miana dan jahe merah adalah dengan perbandingan
serbuk miana dan jahe merah (2 : 1), sedangkan ekstrak jahe merah (Hernani dan
Christina 2005).
Menurut Marsigit (2005) gula aren merupakan jenis gula yang paling sehat
dikonumsi diantara jenis pemanis lainnya. Hal ini dikarenakan kandungan
kalorinya rendah dan manfaatnya yang kaya untuk menjaga kesehatan tubuh. Gula
aren mengandung thiamine, riboflavin, nicotinic acid, dan protein.
Menurut penelitian Rinelda Ayu Sintasari, dkk (2014), Beras merah
merupakan salah satu komoditi pangan yang dipilih karena adanya kandungan
antioksidan yang bermanfaat berbagai penangal radikal bebas. Permasalahan yang
timbul pada minuman probiotik sari beras merah adalah komposisi dan proses
pembuatannya karena mempengaruhi karakteristik fisik, kimia, mikrobiologi, dan
organoleptik minuman probiotik. Pembuatan sari beras merah, beras merah dicuci,
lalu direbus dengan penambahan air 1:3 selama 45 menit. Kemudian beras merah
dihancurkan dengan blender dan dilakukan penambahan air secukupnya. Analisis
organoleptik diuji dengan skala kesukaan hedonik. Perlakuan terbaik dipilih
menggunakan metode De Garmo. Minuman prebiotik sari beras merah dengan
konsentrasi susu skim 9% dan sukrosa 7 % merupakan perlakuan terbaik dengan
nilai pH 4.13 , total asam 1.16%, total gula 12.595%, total padatan terlarut 18.80o
Brix, viskositas 47.33 d.Pas, total BAL 5.54x109 (cfu/ml). Perlakuan terbaik
secara organoleptik yaitu konsentrasi susu skim 5% dan sukrosa 7% memiliki
kesukaan rasa 5.80 (menyukai), aroma 4.50 (netral), warna 5.40 (menyukai), dan
tekstur 5.25 (menyukai).
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Menurut Triyono,dkk (2009,di dalam Wawan Agustina,2010), kadar air pada
yoghurt susu kacang hijau menujukan 84,89% sampai 85,12%. Hal ini menujukan
kandungan terbesar youghurt susu kacang hijau yang diproduksi adalah air. Kadar
air pada sample berhubungan dengan jumlah air yang ditambahkan dan lama
proses pemanasan pada saat sterilisasi pada produksi yoghurt susu kacang hijau.
Air yang ditambahkan adalah 1:8 ( kacang hijau : air ) .
Kandungan mineral yang terdapat pada kacang hijau yaitu kalsium, fosfor,
besi, natrium dan kalium. Sedangkan kandungan mineral pada susu yakni 7
elemen makro yaitu kalsium, fosfor, kalium, natrium, klor, magnesium, dan sulfur.
Berdasarkan teori maka kandungan mineral pada susu lebih banyak daripada sari
kacang hijau. Sehingga hasil kadar abu susu lebih tinggi daripada sari kacang
hijau (Menurut Astawan, 2009).
Salah satu zat yang terkandung dalam kacang hijau adalah vitamin E Fungsi
vitamin E adalah sebagai antioksidan dan anti radikal bebas . Agar diproleh rasa
yang nikmat, lazimnya sebelum dikonsumsi kacang hijau harus diolah terlebih
dahulu. Akan tetapi kandungan gizi kacang hijau akan berbeda untuk setiap
olahannya. Pada umumnya kacang hijau diolah dengan pemanasan. Akan tetapi
masyarakat belum mengetahui bahwa dengan pengolahan yang salah akan
menyebabkan vitamin E yang dikandungnya akan rusak .
Berdasarkan Peraturan Kepala Badan Pengawas Obat dan Makanan Republik
Indonesia nomor 25 tahun 2013 Tentang Batas Maksimum Penggunaan Bahan
Tambahan Pangan Peningkatan Volume , Methyl Cellulose termasuk bahan
tambahan jenis BTP pengikat volume yang diizinkan digunakan dalam pangan,
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Penggunaan CMC di Indonesia adalah sebagai penstabil, pengental pengembang,
pengemulsi dan pembentuk gel dalam produk pangan khususnya sejenis sirup
yang diijinkan oleh Menteri Kesehatan RI, diatur menurut PP.
No.235/MENKES/PER/VI/1979 adalah 1-2% (BPOM RI,2013).
Menurut Winarno (1997), CMC berperan sebagai penstabil, pengemulsi, dan
pengental. CMC menjalankan fungsinya melalui interaksi antara gugusan polar
dengan air dan protein dan gugusan non polar dengan lemak. Selain itu CMC
berbentuk tepung atau butiran dan bersifat higroskopik, mudah larut dalam air
panas dan membentuk koloid.
Kendala pada pembuatan minuman tradisional siap minum (ready to drink)
pada skala usaha adalah terbentuknya endapan selama penyimpanan. Endapan
tersebut merupakan pertikel padatan yang tidak tersuspensi didalam air.
Penambahan bahan penstabil dalam pembuatan minuman tradisional bertujuan
mempertahankan agar partikel padatan tetap terdisperesi secara merata keseluruh
bagian medium pendispersi dan tidak terjadi penggabungan partikel padatan yang
ada (Dewayani dkk, 2002). Maka dari itu dengan adanya penambahan bahan
penstabil yakni CMC akan menjadikan suatu produk minuman traisional ekstrak
beras merah dan ekstrak kacang hijau menjad stabil tanpa adanya pengendapan.
Menurut Saputro (2010), Pada pembuatan minuman sari buah belimbing
digunakan CMC dengan konsentrasi 0% ; 0,1%; 0,2% ; 0,3% dan 0,4%. Sari buah
belimbng yang ditambahkan CMC dengan perlakuan terbaik ditunjukan pada
penambahan konsentrasi CMC sebesar 0,2%.
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Menurut Anggraini (2016), konsentrasi CMC erbaik yang ditambahkan pada
minuman probiotik saribuah nenas yang memilki stabilitas dan karakteristik yang
baik adalah konsentrasi 0,2%.
1.6. Hipotesis Penelitian
Berdasarkan kerangka berfikir yang telah diuraikan di atas ;
1. Konsentrasi ekstrak jahe merah diduga berpengaruh terhadap karakteristik
organoleptik minuman tradisional.
2. Diduga konsentrasi gula aren berpengaruh terhadap karakteristik
organoleptik minuman tradisional.
3. Diduga interaksi perbandingan konsentrasi jahe merah dan kosentrasi gula
aren berpengaruh terhadap karakteristik oraganoleptik minuman tradisional..
1.7. Tempat dan Waktu Penelitian
Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Penelitian, Jurusan Teknologi
Pangan, Fakultas Teknik, Universitas Pasundan, yang bertempat di Jl. Setiabudhi
No. 193, Bandung dan dilaksanakan sejak bulan Desember 2018 sampai dengan
Mei 2019
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